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The aims of this study were to determine the effect of immersing culled layer chicken meat into the pineapple skin 
extract with different concentrations on the water holding capacity (WHC), water content (WC), pH, tenderness, odor and 
color. The experimental design was Completely Randomized Design (CRD) with four replications. Treatments were 
concentrations of pineapple skin extract which consisted of four levels that is  0%, 15%, 27,5% and 40%, respectively. 
Results showed that immersion of culled layer chicken meat into the pineapple skin extract had significant effect (P<0,01) on 
WHC, pH, tenderness. The concentration of 27,5% of pineapple skin extract could increase tenderness, decreased WHC and 
pH. 
  






Beberapa penelitian melaporkan 
perendaman dengan zat asam dilakukan 
dengan mencelupkan daging ke dalam 
larutan asam dari cuka, anggur, atau jus 
buah (Aktas dan Kaya, 2001; Desmond 
dan Troy, 2001).  Cara kerja perendaman 
melibatkan kerjasama zat asam atau 
larutan alkali dalam produk untuk 
merubah pH urat daging (Sheard dan Tali, 
2004).  Tahapan perendaman berfungsi 
untuk memperoleh tingkat keempukan 
daging  yang maksimum dan cita rasa 
yang sesuai.  Pengaruh tersebut berbeda 
diantara otot, serta diantara ternak dan 
terutama berhubungan dengan jumlah 
lemak daging serta kekuatan jaringan ikat.   
Penggunaan asam sitrat sebagai 
dekontaminasi pada daging ayam broiler 
dan dada kalkun telah dilaporkan 
(Serdaroglu et al., 2007).  Beberapa kajian 
tentang pengaruh perendaman terhadap 
daging unggas (Soemarmono dan 
Rahardjo, 2008) dan sapi (Akarpat et al., 
2008). Namun, perendaman berpengaruh 
juga terhadap penurunan nilai gizi dan 
sifat pemasakan (Barbantia dan Pasquin, 
2005).  Hal tersebut akibat daging yang 
mendapat perlakuan perendaman 
sebelum dilakukan pengolahan lanjut.  
Pemanasan jaringan ikat saat pemasakan 
menjadi lebih empuk, tetapi pada 
akhirnya protein-protein myofibril akan 
menggumpal dan cenderung menjadi liat. 
Sehingga akhir pemasakan daging 
menghasilkan bobot produk yang 
menyusut.  Hal tersebut akibat pengaruh 
perendaman, terutama karena evaporasi 
air, pencairan lemak dan hilangnya 
protein terlarut.   
Faktor lain yang akan berpengaruh 
adalah menurunnya kemampuan daging 
dalam menahan air selama ada pengaruh 
kekuatan, misalnya pemotongan daging, 
pemanasan dan tekanan. Purnamasari dan 
Aulawi (2010) melaporkan bahwa meski 
perendaman daging kerbau dalam jus 
nenas meningkatkan cita rasa, namun 
daging menyusut seiring dengan 
penurunan daya mengikat air.   
Menurut Khairuddin (2008), daging 
ayam petelur afkir mempunyai kualitas 
yang rendah karena pemotongan 
dilakukan pada umur yang relatif tua 
sehingga keempukan dagingnya lebih 
rendah dan kurang disukai oleh 





masyarakat. Oleh karena itu, untuk 
meningkatkan penerimaan  masyarakat 
terhadap daging ayam petelur afkir perlu 
dilakukan perlakuan yang dapat 
memperbaiki keempukan daging tersebut. 
Salah satu cara untuk mengempukkan 
daging ayam petelur afkir adalah dengan 
menggunakan bahan pengempuk daging. 
Limbah kulit nenas diduga dapat 
mengempukkan daging ayam petelur 
afkir. 
Menurut Attayaya (2008), kulit 
nenas mengandung enzim bromelin. 
Enzim bromelin merupakan enzim 
protease yang dapat menghidrolisa 
protein sehingga dapat melunakkan 
daging. Omar dan Razak (1978), 
menyatakan kandungan enzim bromelin 
kulit nenas berkisar antara 0,050% sampai 
0,075%.  
Berdasarkan hal itu, maka penulis 
tertarik melakukan penelitian dengan 
judul “Daya Ikat Air, Kadar Air, pH dan 
Organoleptik  Daging Ayam Petelur Afkir 
yang Direndam dalam Ekstrak Kulit 
Nenas (Ananas comosus L. Merr) dengan 
Konsentrasi yang Berbeda” 
Penelitian ini bertujuan untuk 
mengukur daya ikat air, kadar air, pH dan 
skor organoleptik  daging ayam petelur 
afkir yang direndam dalam ekstrak kulit 
nenas dengan konsentrasi yang berbeda. 
Penelitian ini diharapkan dapat 
memberikan informasi dan referensi 
tentang manfaat perendaman daging 
ayam petelur afkir dalam ekstrak kulit 
nenas sehingga didapatkan penanganan 
daging yang terbaik. Hipotesis pada 
penelitian ini adalah perendaman daging 
ayam petelur afkir dengan ekstrak kulit 
nenas berpengaruh terhadap daya ikat air, 
kadar air, pH, keempukan, aroma dan 
warna.  Peningkatan konsentrasi ekstrak 
kulit nenas dapat meningkatkan 
keempukkan, aroma dan dapat 
menurunkan nilai daya ikat air serta pH. 
 
 
MATERI DAN METODE 
 
Tempat dan Waktu 
Penelitian ini telah dilaksanakan 
pada bulan Februari-Maret 2010 di 
Laboratorium Teknologi Pasca Panen 
Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif 
Kasim Riau. 
 
Bahan dan Alat 
Bahan baku yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah daging ayam petelur 
afkir yang berumur 24 bulan bagian dada 
sebanyak 1.600 gram yang diperoleh dari 
peternak ayam petelur UD. Subur Jaya 
Panam Pekanbaru. Kulit nenas yang 
berasal dari Desa Kualu Nenas Kecamatan 
Tambang Kabupaten Kampar sebagai 
sumber enzim bromelin sebanyak 660 ml.  
Sebagai bahan pelarut digunakan 
akuades. 
Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah : pisau, gelas ukur, 
blender, timbangan analitik, saringan, 
batang pengaduk, tabung erlenmeyer, oven, 
desikator, vortexs, sentrifus, termometer, 
pH meter, mangkuk tempat merendam 
sampel, stopwatch, panci, kompor gas serta 
alat tulis.  
 
Metode Penelitian 
Penelitian ini dirancang dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 taraf perlakuan dengan 4 
ulangan. Perlakuan adalah perendaman 
daging dalam ekstrak limbah kulit nenas 
yang terdiri dari 4 taraf perlakuan yakni : 
A.   0%,  
B. 15%,  
C. 27,5%, dan  
D.     40%.  
 
Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian ini mengacu 
pada Sitorus (2001). Prosedur penelitian 
lebih rinci adalah sebagai berikut : 





1. Dilakukan persiapan bahan dengan 
cara bahan kulit nenas yang telah 
dibersihkan dengan air sebanyak 10 kg 
diiris kecil-kecil (diameter 0,5 cm), lalu 
kulit nenas diblender hingga halus 
kemudian disaring untuk mendapatkan 
ekstrak nenas.  
2. Penyiapan daging ayam petelur afkir 
bagian dada dengan cara melakukan 
deboning (pemisahan daging dari 
tulang).  Lalu dilakukan perendaman 
dalam ekstrak kulit nenas sesuai 
perlakuan selama 30 menit dengan 
suhu 60°C. 
3. Daging kemudian ditiriskan dan 
dianalisis menurut peubah yang 
diukur. 
 
Peubah yang Diukur 
Peubah yang diukur dalam 
penelitian ini terdiri dari : 
1. Daya Ikat Air (DIA) 
2. Kadar Air (KA) 
3. pH 
4. Uji Organoleptik  
 
Prosedur Analisis  
 
Analisis Daya Ikat Air (Hamm, 1972) 
       Kapasitas daya ikat air  (DIA) oleh 
protein daging dapat ditentukan dengan 
metode sentrifus, yaitu sebanyak 10 gram 
daging dicacah halus dimasukkan ke 
dalam tabung sentrifus 50 ml. Akuades 
sebanyak 10 ml dimasukkan ke dalam 
tabung. Setelah itu, tabung disentrifus 
dengan kecepatan 3.000 rpm selama 20 
menit. Cairan dipisahkan dari campuran 
dan diukur volumenya atau didekantasi 
dan diukur volume air yang tidak diserap. 
Selanjutnya dihitung dengan 
menggunakan rumus : 
 
% DIA = vol. air yang ditambahkan-vol. air sisa  x 100% 
             berat sampel (g) 
 
       Analisis Kadar Air (AOAC, 1984) 
       Kadar air ditentukan dengan metode 
pengeringan dan dinyatakan sebagai 
persen kehilangan berat bahan sebagai 
berikut : 
1. Cawan porselin yang sudah bersih 
dikering dalam oven selama 30 menit. 
Kemudian cawan porselin didinginkan 
dalam desikator kemudian ditimbang. 
(a) 
2. Ditimbang sampel sebanyak 5 gram 
kemudian dimasukkan ke dalam cawan 
porselin kemudian dikeringkan dalam 
oven selama 4 jam dengan suhu 105°C 
sehingga diperoleh berat yang konstan. 
(b) 
3. Setelah 4 jam cawan porselin dan 
sampel didinginkan dalam desikator 
kemudian ditimbang. (c) 
4. Kadar air dihitung dengan rumus: 
 
% kadar air = a-b  x 100%            
                    c  
Dimana, 
a  = berat cawan tambah sampel awal  (g) 
b = berat cawan tambah sampel akhir (g) 
c =  berat sampel awal (g) 
 
      Analisis pH 
      Analisis pH daging ayam ditentukan 
berdasarkan analisis kimia menurut SNI 
(1992). Langkah-langkah analisis tersebut 
sebagai berikut : 
1. Daging yang telah direndam dalam 
ekstrak limbah kulit nenas ditimbang 
sebanyak 1 gram kemudian digiling 
selama 1 menit dan ditambahkan 
akuades 10 ml. 
2. Kemudian dituangkan ke dalam gelas 
piala 100 ml.  
3. Elektroda dicelupkan ke dalam gelas 
piala yang telah berisi daging ayam 
afkir yang telah dihaluskan. Pembacaan 
pH dilakukan apabila skala pH meter 
stabil. 
 
      Uji Organoleptik (Soekarto, 1985) 
      Pengujian terhadap organoleptik 
daging ayam petelur afkir dengan 
penambahan ekstrak limbah kulit nenas 
menggunakan metode uji Rating dengan 





20 orang panelis agak terlatih angka 
tertinggi 8 dan angka terendah 1. Setiap 
panelis mengisi format uji organoleptik.   
Panelis memberikan penilaian 
berdasarkan kriteria yang sudah 
ditentukan pada uji organoleptik. Uji 
Rating organoleptik dilakukan untuk 
menilai keempukan, aroma dan warna.  
 
Analisis Data 
Data dianalisis sidik ragam (Anova) 
untuk mengetahui pengaruh dari 
perlakuan. Model matematis rancangan 
percobaan dalam penelitian menurut Steel 
and Torrie (1995) yaitu : 
  
  Yij = µ + τi + εij 
 
Keterangan: 
Yij : Nilai pengamatan daging pada    
perlakuan ke-i dan ulangan ke-i 
µ : Rataan umum hasil perlakuan 
τi : Pengaruh perlakuan ke-i 
εij : Pengaruh galat perlakuan ke-i 
dan ulangan   ke-j 
i : 1, 2, 3, 4 
j : 1, 2, 3, 4 
 
Bila pengaruh perlakuan berbeda 
nyata pada taraf 0,05% atau 0,01% 
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil 
(BNT) untuk mengetahui perlakuan 
terbaik.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rata-rata pH daging, daya ikat air, 
kadar air dan hasil uji mutu hedonik 
daging ayam petelur afkir yang direndam 
dalam ekstrak kulit nenas dengan 
konsentrasi yang berbeda diperlihatkan 
pada Tabel 1. 
Hasil analisis keragaman 
menunjukkan bahwa perendaman daging 
ayam petelur afkir dalam ekstrak kulit 
nenas memberikan pengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai pH, daya mengikat 
air dan skor keempukan daging ayam 
petelur afkir.  Namun, tidak memberikan 
pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar 
air, skor aroma dan warna daging ayam 
petelur afkir. 
Peningkatan konsentrasi ekstrak 
kulit nenas terhadap daging ayam petelur 
afkir menyebabkan nilai pH menurun. 
Hasil uji lanjut BNT memperlihatkan 
bahwa nilai pH pada perlakuan 40% 
sangat nyata lebih rendah dibandingkan 
perlakuan 0%, 15% dan 27,5%.  
Menurunnya pH daging ayam 
petelur afkir dengan meningkatnya level 
konsentrasi ekstrak kulit nenas   
disebabkan hidrolisa protein daging ayam 
petelur afkir. Ekstrak kulit nenas 
menembus membran sitoplasma daging 
dan berdisosiasi menjadi CH3COOH 
(asam asetat) dan H+. Semakin tinggi 
konsentrasi ekstrak kulit nenas yang 
digunakan berarti semakin tinggi H+ yang 
terbentuk, yang akan menurunkan pH 
daging ayam karena ion H+ memberi 
pengaruh terhadap derajat keasaman.   
Hasil uji lanjut BNT memperlihatkan 
bahwa daya ikat air pada perlakuan 15% 
sangat nyata lebih tinggi dibandingkan 
daya ikat air pada perlakuan 0%, 27,5% 
dan 40%. Kapasitas mengikat air 
didefinisikan sebagai kemampuan dari 
daging untuk mengikat atau menahan air 
selama mendapat tekanan dari luar, 
seperti pemotongan, pemanasan, 
penggilingan atau pengepresan       
(Forrest et al., 1975). Banyak faktor yang 
mempengaruhi daya ikat air daging, 
diantaranya pH, bangsa, pembentukkan 
aktomiosin (rigormortis), temperatur dan  
kelembaban, pelayuan karkas, tipe daging 
dan lokasi otot, fungsi otot, umur, pakan 
dan lemak intramuskuler (Soeparno, 
2009). Menurut Ockerman (1983), bahwa 
perbedaan nilai daya mengikat air daging 
dipengaruhi oleh kandungan protein dan 
karbohidrat daging, kandungan protein 
daging yang tinggi akan diikuti dengan 
semakin tingginya daya mengikat air.  
Kapasitas mengikat air merupakan faktor 





mutu yang penting karena berpengaruh 
langsung   terhadap   keadaan fisik daging  
 
 
seperti keempukan, warna, tekstur, 
juiceness, serta pengerutan daging (Forrest 
et al. 1975).  
 
Tabel 1. Nilai pH daging, daya ikat air, kadar air dan hasil uji mutu hedonik daging ayam petelur 
afkir yang direndam dalam ekstrak kulit nenas dengan konsentrasi yang berbeda 




Keempukan Aroma Warna 
             0 5,90a   51,00bc 69,24 4,40a 2,85 2,95 
           15 5,76a 87,30a 71,36 5,55b 2,65 3,25 
27,5 5,62ab      70,00b 74,36 5,75c 3,35 3,30 
           40 5,56b 32,00c 72,25 5,55b 3,50 2,95 
Keterangan : Superskrip berbeda menunjukkan  berpengaruh sangat  nyata (P<0,01) 
 
Rendahnya kapasitas mengikat air 
dapat terjadi akibat penurunan pH. Laju 
penurunan pH otot yang cepat akan 
meningkatnya kontraksi aktomiosin yang 
terbentuk, dengan demikian akan 
memeras cairan keluar dari dalam daging. 
Suhu tinggi juga dapat mempercepat 
penurunan pH otot pascamortem dan 
menurunkan kapasitas mengikat air 
karena meningkatnya denaturasi protein 
otot dan meningkatnya perpindahan air 
ke ruang ekstraseluler (Lawrie, 2003). 
Penurunan kapasitas mengikat air ini 
dapat diketahui dengan mengukur 
eksudasi cairan pada daging mentah atau 
kerut pada daging masak, sebaliknya pada 
pH akhir yang tinggi dapat menyebabkan 
daging berwarna gelap dan permukaan 
daging menjadi sangat kering karena 
cairan daging terikat secara erat dengan 
protein (Lawrie, 2003; Foegeding et al., 
1996). Kapasitas mengikat air jaringan otot 
mempunyai efek langsung pada 
pengkerutan dari daging selama 
penyimpanan (Forrest et al., 1975). Daging 
dengan kapasitas mengikat air yang 
rendah akan menyebabkan banyaknya 
cairan yang hilang, sehingga selama 
pemasakan akan terjadi kehilangan berat 
yang besar.  
Menurut Forrest et al. (1975),  
berkurangnya daya ikat air  daging 
tergantung pada  banyaknya gugus reaktif 
protein,        banyaknya       asam        laktat   
 
menyebabkan    keadaan   pH     menurun.  
Menurut Drabble (1971), bahwa terjadinya 
hidrolisis protein daging oleh enzim 
menyebabkan volume serat otot 
mengembang sehingga daya mengikat air 
berkurang.  
Hasil uji BNT menunjukkan bahwa 
pada konsentrasi 27,5% memberikan 
pengaruh keempukan tertinggi pada 
daging ayam petelur afkir. Menurut 
Bernholdt (1975), aktivitas enzim 
dipengaruhi oleh konsentrasi enzim. 
Foggle et al., (1982) menambahkan bahwa 
peningkatan level enzim bromelin akan 
diikuti dengan peningkatan hilangnya 
keterikatan fisik serabut otot yang 
dilanjutkan dengan makin bertambahnya 
hasil protein yang terlarut, sehingga daya 
yang diperlukan untuk memotong daging 
akan berkurang. 
Lawrie (2003), menyatakan bahwa 
selama proses perendaman dalam daging 
terjadi proses hidrolisis protein serat otot 
dan tenunan pengikat dan terjadi 
perubahan-perubahan yaitu menipis dan 
hancurnya sarkolema, terlarutnya nukleus 
dari serabut otot dan jaringan ikat serta 
lepasnya keterikatan serabut otot sehingga 
dihasilkan jaringan yang lunak. 
Perendaman daging pada level 
konsentrasi ini aktivitas enzim bromelin 
kulit nenas mampu menghidrolisis protein 
serat otot sehingga sarkolema hancur, 





nukleus dan jaringan ikat terputus yang 
menyebabkan daging menjadi lunak. 
Penggunaan konsentrasi 40% 
memberikan pengaruh keempukan yang 
lebih rendah dibandingkan konsentrasi 
27,5% hal ini disebabkan jumlah enzim 
yang diberikan lebih banyak sehingga 
menyebabkan kecepatan reaksi hidrolisis 
berkurang. Kecepatan reaksi enzim 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yakni 
subtrat, pH (keasaman), waktu, jumlah 
enzim, suhu dan produk akhir (Winarno, 
1983).  
 Teknik perendaman dapat  
mengempukan dan meningkatkan rasa 
dan kadar air daging unggas (Lemos et al., 
1999).  Oreskovich et al. (1992) melaporkan 
bahwa pH rendah otot setelah 
perendaman memiliki efek positif pada 
tekstur dan mengakibatkan peningkatan 
kapasitas mengikat air, kelembaban dan 
cooking loose. Cheng et al. (2009)  
melaporkan bahwa pengaruh asam pada 
jaringan tergantung pada jenis serat dalam 
daging dan akhir pengasaman.  
Rendahnya asam menyebabkan 
pembengkakan kolagen yang terdapat 
pada perimisium dan endomisium.  
Perendaman juga meningkatkan daya ikat 
air pada daging, sehingga menurunkan 
susut masak dan meningkatkan kadar air 
daging (Brotsky, 1976; Babdji et al., 1982; 
Froning dan Sackett, 1985). 
Barbantia dan Pasquin (2005) 
melaporkan bahwa perlakuan 
perendaman mengubah komposisi 
proksimat daging yang tidak dimasak.  
Hal tersebut terutama disebabkan 
terjadinya evaporasi air, pencairan lemak 
dan hilangnya protein terlarut.  Kondisi 
pemasakan terbaik untuk daging dada 
ayam adalah dengan perendaman  dengan 
lama pemasakan pendek (4 menit) dan 
pada suhu 130-150°C. Kondisi tersebut 
menghasilkan keempukan daging tepat.  
Kondisi tersebut juga terjadi pada daging 
ayam yang menggunakan asam sitrat 
sebagai larutan perendaman (Khotimah, 
2008).  
Cara kerja perendaman melibatkan 
kerjasama zat asam atau larutan alkali 
dalam produk untuk merubah pH urat 
daging.  Perendaman dengan 
mencelupkan daging ke dalam larutan 
asam dari cuka, anggur, atau jus buah 
telah dilakukan (Aktas dan Kaya 2001).  
Beberapa peneliti menyimpulkan bahwa 
daging yang direndam dalam pH asam di 
bawah 5,0 lebih menyerap air, susut 
masak yang sedikit dan sedikit lebih 
empuk dibandingkan dengan kontrol 
(Offer dan Knight 1988;  Burke dan 
Monahan 2003).   
Menurut Serdarog et al., (2007)  pada 
pH yang lebih rendah dan ion yang kuat, 
protein otot menjadi bertambah banyak 
dan memantulkan cahaya, hal inilah yang 
menyebabkan warna otot menjadi lebih 
terang. Aktas dan Kaya (2001) 
melaporkan, bahwa terjadi pelepasan ion 
H+ dalam daging pada saat direndam 
dengan asam sitrat sehingga menurunkan 
derajat keasaman daging.  Penurunan nilai 
pH mempengaruhi fungsional protein 
miofibril otot.  Terdapat perpindahan 
larutan dari ruang miofibrilar yang 
menyebabkan penurunan repulsi 
elektrostatik negatif diantara filamen otot 
(Alvarado dan Mckee, 2007). Sehingga  
warna daging akan memucat dan 
meningkat kecerahannya setelah 
penggunaan asam.   
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Perendaman daging ayam petelur 
afkir dengan ekstrak kulit nenas (Ananas 
comosus L. Merr)  berpengaruh terhadap 
penurunan nilai pH, daya mengikat air 
dan skor keempukan daging ayam petelur 
afkir, namun tidak memberikan pengaruh 
terhadap kadar air, skor aroma dan warna 
daging ayam petelur afkir. 
 
Saran 
 Disarankan untuk menghasilkan 
daging ayam petelur afkir dengan 





keempukan terbaik sebaiknya digunakan 
ekstrak kulit nenas pada level 27,5%.  
Variabel penelitian yang perlu dilanjutkan 
untuk diamati antara lain nilai gizi dan 
sifat mikrobiologis ayam petelur afkir 
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